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PUTEVI KONTAMINACIJE SALMONELOM U PROCESIMA "~~~ WAYS OF SALMONELLA CONTAMINATION IN THE PRODUCTION PROCESS
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SAZETAK Salmonela spp. je vrlo ¢est genotip mikroorganizama u hrani. Osim u animalnim 1 biljnim prehrambenim proizvodima, moze biti prisutna u
¢okoladi I drugim kakao proizvodima.

Cilj rada je bio istraziti puteve kontaminacije Salmonellom u procesima proizvodnje ¢okolade I prikazati koncept analize rizika.

Dosadasnja istrazivanja pokazuju da je Salmonella spp. identifikovana u c¢okoladnim proizvodima u koncentraciji do 4,3 mikroorganizma u 100g, koja ujedno
predstavlja najmanju detektovanu koncentraciju koja moze i1zazvati trovanje (LOEC). Kontaminacija Salmonellom spp. najc¢eS¢e nastaje u pocetnim fazama vezanim za
sam proces berbe kakao zrna, drobljenje, fermentaciju, suSenje, skladiStenje I nakon procesa przenja kakao zrna, u fazama valcanja, konciranja I temperiranja ¢okolade.
|dentifikacija Salmolnelle spp. u kakao zrnu, kao 1 u fazama proizvodnje kakao mase 1 cokolade vrsi se po Legislativi o mikrobioloskim analizama hrane. Prema vrstama
(fenotipovima) najces¢e se razvija. S. typhimurium, S. napoli, S. nim 1 S. paratiphi za koje je karakteristicno da se razvijaju na visokomasnoj hrani sa niskom
vrijednosti a,,. Najrizi¢nije populacijske grupe koje mogu biti izloZene su trudnice, dojencad I novorodencad, te osobe starije dobi, gdje salmoneloze mogu biti fatalne.
Vjerovatnoca pojave Salmonelle spp. u proizvodnji kakao proizvoda u odnosu na proizvodnju animalnih proizvoda je vrlo mala.

Potrebana je stalna kontrola kako proizvoda na prisutvo Salmonelle spp, te edukacija proizvodaca i potrosaca o potencijalnim rizicima.
Kljucne rijeci: Salmonella spp, ¢okolada, analiza rizika.

1. UVOD

2. PROCJENA RIZIKA

CCP i CP u tehnologiji kakao zrna i proizvodnji cokolade

" » Salmoneloza Je jedna od najcesce prija\ﬁjnih

» NajceSca opasnosti koja se posljednjih godina

javljala u ¢okoladi je Salmonella spp. trovanja hranom u svijetu. = T w——

> Putevi kontaminacije okolade i kakao proizvoda > S. typhimurium je najSes¢i kontaminent Krajnjeg

najcesée SU U Vvezl sa sirovinama, prije svega sa proizvoda cokolade, a pored nje javljaju se 1 S. $ |

kakaovcem, ali 1 higijenskim uslovima u samom napoli, S.nim i S. paratiphi. 2 dz@l y2 s dz

procesu proizvodnje. Na rast I prezivljavanje Salmonella spp. uticu: magacinu -

»Uz pomo¢ modela analize rizike moguce Je « temperatura od 5,2-46,2 °C (opt. 35-43), -

doprinjeti proizvodnji bezbjedne hrane, smanjiti broj . pH od 3,8-9,5 (opt. 7-7,5), -

trovapja Salmon_ellom spp. | omoguéiti nesmetanu . aktivnosti vode0 99-0.93 i — Trc'sllnssloolgj1 ngf;\é?gm sud za

trgpvvmsku razmjenu na domac¢em | medunarodnom orisustvo konzervansa.

trzistu. Najces¢i put kontaminacije je fekalno-oralni. Mljevenje kakao loma u kakac
-

RazliCitih serotipovi mogu 1mati razliite stope napada

,,doze-odgovor*:
- S. nim u prosjeku 0.043-0.24 MPN / g

I\/Ilijeléo u - S.napoli1,6 MPN / g
prahu

Transport do prihvatnog

-
Prihvatni sud za kakao mas

Prenos kakao mase cjevovodima

Kakao bute 2Aa0Af AOI

Tabela 1 :Karakterizacija pojave salmoneloze konzumiranjem ¢okolade na osnovu matrice
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Slika 1— Sema proizvodnje kakao mase sa CP i CCP za kontrolu

A |Skoro sigurno |Oc&ekuje se pojava U veéini slucajeva Salmonella spp
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3. UPRAVLJANJE RIZICIMA

B Vjerovatno | Vjerovatno ¢e se pojaviti u vecéini slucajeva
CLyl120A 1 & C Mognce Moze se pojaviti povremeno
D Nije Moze se pojaviti ponekad
vjerovatno - Kod odraslih osoba
Rijetko Moze se pojaviti u specificnim situacijama

Livenje

M

-Kod djece <10 godina
-Kod osjetljive populacije (bolesni 1 stari)

4,  KOMUNIKACIJARIZICIMA
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